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ABSTRAK 
Nugget adalah produk olahan yang menggunakan teknologi 
restrukturisasi dengan memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil dan 
tidak beraturan kemudian melekatkannya kembali menjadi ukuran yang lebih 
besar dibantu dengan bahan pengikat. Secara umum, nugget terbuat dari 
daging ayam, dibandingkan dengan daging sapi, babi dan ikan, daging ayam 
relatif lebih murah dan mudah dijumpai di pasar atau supermarket. 
Pengolahan nugget ayam biasanya menggunakan bahan pengisi (filler) dan 
binder terigu, pada penelitian ini ditambahkan tepung kacang merah yang 
diharapkan dapat meningkatkan tekstur nugget menjadi lebih juiceness. 
Kacang merah mengandung banyak serat sehingga dapat meningkatkan 
juiceness. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan enam taraf perlakuan dan empat kali ulangan tiap perlakuan. Faktor 
yang diteliti Pengaruh Proporsi Tepung Kacang Merah dan Terigu terhadap 
Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Nugget Ayam. Proporsi tepung kacang 
merah dan terigu yang digunakan dalam penelitian ini adalah 0:2; 2:8; 4:6; 
6:4; 8:2; dan 10:0 dari jumlah 10% tepung yang digunakan. Data dianalisa 
menggunakan analisis varian (ANOVA) pada α = 5% yang menunjukan 
bahwa perbedaan proporsi tepung kacang merah dan terigu memberikan 
perbedaan nyata terhadap kadar air, water holding capacity (whc), tekstur 
(hardness dan cohesiviness), dan warna. Pada hasil uji organoleptik 
perbedaan proporsi tepung kacang merah dan terigu memberikan perbedaan 
nyata pada kesukaan tekstur, warna, juiceness dan rasa. Perlakuan terbaik 
yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar spider web uji organoleptik 
adalah tepung kacang merah dan terigu dengan proporsi 4:6 (P3) dengan skor 
kesukaan terhadap tektur (5,00), rasa (4,96), warna (5,06), juiceness (4,95), 
kadar protein (17,64 %) , dan kadar lemak (2,54%) 
 
 
 
Kata Kunci: nugget, daging ayam, tepung kacang merah, terigu,  fisikokimia, 
organoleptik 
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ABSTRACT 
Nugget is a processed product that uses restructuring technology 
by utilizing relatively small and irregular pieces of meat and then  reattaching 
it to a larger size aided by a binder. Generally, nuggets made from chicken, 
compared to beef, pork and fish, chicken meat is relatively cheaper and easily 
found in markets or supermarkets. Processing chicken nuggets usually uses 
fillers and flour binders, in this study red bean flour was added which is 
expected to improve the nugget texture to be more juiceness. Red beans 
contain lots of fiber so that they can increase juiceness. This study used a 
Randomized Block Design (RBD) with six treatment levels and four 
replications per treatment. Factors studied were the effect of the proportion of 
red bean flour and flour on  physicochemical properties and organoleptics of 
chicken nuggets. The propotion of red bean flour and flour used in this study 
was 0:10; 2:8; 4:6; 6:4; 8:2; and 10:0 from the amount of 10% flour used. The 
data were analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) test at α = 5% 
which showed that the difference in propotion of red bean flour and flour gave 
a significant difference in water content, water holding capacity (whc), texture 
(hardness dan cohesiviness), and color. In the organoleptic test results the 
difference in propotion of red bean flour and flour gave a significant 
difference in texture, color and juiceness, and taste. The best treatment 
calculated based on the largest area of spider web organoleptic test was red 
bean flour and flour with the propotion 4:6 (P3) with preference of texture 
(5.00), taste (4.96), color (5.06), juiceness (4.95), protein content (17.64%), 
and fat content (2.54%). 
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